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AUFTRAGGEBER MARKE STATUS TGO 100 75 |50 PLRETIN
[Bauck GmbH | [Bauck Hof | [3.Korrektur | ) ) PANTONE 158 U | 0.20% LLXXXXXX
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o pacm & I demeter- |
. I Bio Backmischung I S5 I Bauckhof " I
Einfach selber backen fiir Weizenmischbrot | B&U | Miihlenqualitét Bécker Brot

Zubereitung
fiir einen Laib Brot
Lange Teigfiihrung

1. Brot Mischung (450g) mit 1/2
Pck. Trockenhefe mischen, 340 ml
lauwarmes Wasser zugeben und
ca. 5 Min. kneten, bis ein glatter
Teig entsteht.

2. Den Teig iiber Nacht (min. 6 h)
in einer abgedeckte Schiisselim
Kiihlschrank gehen lassen.

3. Schiissel mit Teig aus Kiihl-
schrank nehmen und min. 1h
Zeit geben Raumtemperatur
anzunehmen.

4. Anschlieflend Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfldche zu einem
runden Laib formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen, bemehlen und 45
Min. abgedeckt gehen lassen.

5. Wdhrenddessen Backofen
auf 230 °C Ober-/ Unterhitze
vorheizen.

6. Brot mit einem scharfen Messer
einschneiden und auf mittlerer
Schiene backen. Nach 10 Min.
Temperatur auf 210 °C reduzieren
und weitere 40 Min. backen. Brot
auf Gitierrost auskiihlen lassen.

Probier auch mal unsere
>< demeter-Bauern-Kruste
= als Pull Apart Brot. Weitere

=]

leckere Rezepte unter:
www.bauckhof.de/Rezepte

EINE KAMPAGNE
VON TOO GOOD
TO GO

@; OFT LANGER GUT
2o

| @\ o

tgtg-label.com

A Aus Liebe zur Umwelt:
22 Verpackung recyclingfahig,
@=) bitte ins Altpapier.

PAP

Weizenmehl** 70 %, Roggenmehl**,
Weizen-Paniermehl* 5 % (Weizenmehl*,
Salz, Hefe*), Roggensauerteigpulver*
(Roggenvollkornmehl*), Steinsalz

*aus kontrolliert biologischem Anbau
**aus biologisch-dynamischem Anbau
Kann Spuren von anderen glutenhaltigen
Getreidearten, Sesam, Soja, Schalen-
friichten/Niissen, Senf und Lupinen ent-
halten.

Ndhrwerte

100 g Backmischung enthalten
durchschnittlich:
Energie: 1411k)/333 kcal
Fett: N 4
davon gesattigte Fettsduren: __0,3g
Kohlenhydrate: 678
davon Zucker: ___0,9¢g
Ballaststoffe: 5,68
Eiwei:_____ 10g
Salz:

PO
* *
* ok

DE-0K0-007
EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft

Hergestellt in Deutschland. Bitte kiihl Imd
trocken lagern, Fiillstand technisch bedingt
Mindestens haltbar bis: siehe Riickseife.

Bauck GmbH - Duhenwéitz 4 - 29571 Roscfe
kundenservice‘@biusk:hgf i

FAQ findest du auf
www;bauckhof.de/FAQ

Serviervorschlag

» -
Bauern-Kruste

90

§ Fiiruns als Miihle mit regi-
onalen Wurzeln spielen die
traditionellen Getreidesor-
ten Weizen, Roggen und

Dinkel eine wichtige Rolle. Das Backen
von Broten gehort zur Miihle wie der
Miiller zum Mehl. Egal ob friiher
oder heute, leckere und natiirliche
Produkte zu machen und die Demeter-
Landwirtschaft zu fordern, ist uns eine
Herzensangelegenheit.

@ Genief} unsere knusprig kros-
se demeter-Bauern-Kruste —

‘ schmeckt wie frisch vom Bécker und ist

_ ~— _ ) auch noch am dritten Tag lecker saftig.

Und das dank des Wissens und der Er-
fahrung unserer Produktentwickler,
natiirlich ganz ohne Zusatzstoffe und
in bester Demeter Qualitat! Lass dich

_ ‘ auch von unserem demeter-Bécker Brot

N Dinkel-Hafer begeistern.

Demeter-Qualitat
Demeter-Produkte stehen fiir die
héchste Bio-Qualitdt. Durch organi-
schen Diinger und Heilkrduter wird die
= Bodenfruchtbarkeit gefordert. Ohne
. Pestizide. Ohne\Zysatzstoffe. Fiir eine
enkeltaugljche Zukunft.

4 S UnserZiel:100%
¥ Y% Bio-Landwirtschaft. )
Mit jeder Tiite Bauckhof Bécker Brot
hilfst du, immer mehr Quadratmeter

¥ Land von Pestiziden zu retten. Gut fiir
*+ die Erndhrung, gut fiir das Klima,

i

4 IO 56377017761

. . BrétBaekmischung
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Bauern-Kruste

Fiir Eilige
Zubereitung

fiir einen Laib Brot
Kurze Teigfiihrung

1. Brot Mischung (450g)
mit 1 Pck. Trockenhefe mi-
schen, 340 ml lauwarmes
Wasser zugeben und ca.
5 Min. kneten, bis ein
glatter Teig entsteht.

2. Teig in einer Schiissel
abgedeckt 45 Min. an
einem warmen Ort gehen
lassen.

3. AnschliefSend den Teig
auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem
runden Laib formen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen, bemeh-
len und weitere 45 Min.
abgedeckt gehen lassen.

4. Wahrenddessen den
Backofen auf 230 °C Ober-
/ Unterhitze vorheizen.

5. Brot mit einem scharfen
Messer einschneiden

und auf mittlerer Schiene
backen. Nach 10 Min. Tem-
peratur auf 210 °C reduzie-
ren und weitere 40 Min.
backen. Brot auf Gitterrost
auskiihlen lassen.

Wausstest du schon:

Bei der langen Fiihrung ha-
ben der Teig und das Aroma
eine langere Reifezeit, wo-
durch sie sich besser ent-
wickeln. Das Brot wird da-
durch saftiger und hélt sich
langer frisch.

Mehle und Teige sind nicht
zum Rohverzehr bestimmt
und miissen stets gut
durcherhitzt werden.
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